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El 


pan dulce 


Ys navideño YE 


Pan de pasas, pan de Navidad o simplemente ““panettone”, como lo llaman los 
italianos, el pan dulce es una tradición en la mesa navideña que une a la perfección lo 


útil con lo exquisito. 


Sobre su origen y creador, hay mucho que decir y distintas versiones. 


a 


Según relatan las viejas crónicas, lo habría inven- 
tado en la Navidad de 1495 el cocinero del Gran 
Duque Ludovico Sforza, protector de Leonardo Da 
Vinci. Por razones especiales el poderoso milanés, 
apodado “el Moro”, había decidido celebrar pompo- 
samente las fiestas de ese año y para tal fin hizo 
servir una gran cena después de la Misa del Gallo. A 
los postres apareció en la mesa un amasijo bien 
horneado de harina de trigo, manteca, azúcar, hue- 
vos, pasas de uva y corteza confitada de limón. 

Sucesivos artífices culinarios fueron incorporando 
posteriormente a aquella preparación, piñones, nue- 
ces, almendras, distintas frutas abrillantadas, esen- 
cia de vainilla y agua de azahar. 

Sin saberlo, el nombre de aquél cocinero inventor 
todos lo mencionamos cuando decimos “panettone”. 
¿Por qué?. Porque se llamaba Antonio, familiarmen- 
te “Toni”, como todos los Antonios de su tierra. Como 
es lógico, el pan dulce que él creara para su patrón 
no tardó en conocerse como “il pane d'Toni” (el pan 
de Antonio), convertido por deformación verbal en el 
mundialmente famoso “panettone”. 


El pan dulce 
milanés 


Al cabo de tantos siglos transcurridos es difícil 
saber cuál es la historia verdadera, sobre todo 
porque hay otras en disputa. Cuentan que en la 
época en que se sirvió la cena en el palacio de 
Sforza, el pueblo comía sólo “pane di mistura” (hari- 
na de centeno y trigo) y “pane di me'” (de harina de 
mijo y maíz). Los ricos eran los únicos que tenían 


acceso al pan íntegramente elaborado con harina de 
trigo. Las tahonas que preparaban los oscuros pa- 
nes del pueblo solían obsequiar a sus clientes en la 
fiesta pascual una porción de pan blanco. El pueblo 
de Milán bautizó ese obsequio, equivalente a rique- 
za y lujo, con la expresión “pane' ton”, que en dialecto 
quiere decir “pan del señor”. Como en la festividad 
resultaba muy poco regalarle a los señores de la 
nobleza el pan blanco que consumían habitualmen- 
te, los cocineros agregaban a la masa las frutas 
secas y abrillantadas para lucirse ante ellos. Con el 
andar del tiempo el consumo del pan blanco se hizo 
corriente en el pueblo, por cuyo motivo pasó a ser 
general en los festejos de Navidad la presencia de 
esa hogaza especial llena de dulzuras, que siguió 
manteniendo sin embargo su vulgar fonética de 
“pane' tone”. 

Sea de “Toni” o “del señor”, el pan dulce milanés, 
alto y bien frutado, se hizo muy famoso, tanto como 
el pan dulce genovés, que es chato con un corte 
triangular hecho a cuchillo en la cubierta. 

Por supuesto que el pan dulce genovés no es un 
caprichoso cambio de forma para diferenciarlo del 
milanés, sino que también tiene su propia historia. 


El pan dulce 
genovés 


Allá por el siglo XVII existía en Génova un panade- 
ro llamado Zenone que tenía muchos ayudantes. 
Uno de éstos le preocupaba a Zenone en forma 
especial porque lo notaba siempre decaído y ausen- 
te en sus tareas. Un día el jovencito le confesó que 
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estaba enamorado de la hija de un noble y no sabía prestigio gastronómico al lugar, pues de todas Bar 
cómo conquistarla. Don Zenone, tan viejo como tes se acercaban para saborear su masa, ligera y 
astuto, le enseñó a preparar con la modesta hogaza sabrosa, sin frutas y decorada tan sólo con azúcar 
de pan que se horneaba todos los días una golosina impalpable. y 
nunca vista para obsequiar a su amada. Remojó 
pasas de uva en un buen vino del país, picó frutas 
secas de la cosecha del año, agregó un puñado de El dul 
olorosas especias que tenía cesolamente guarda- pan ce 
das y con estos elementos convirtió el pan cotidiano 
en un manjar que a través de los siglos sigue siendo ti 
el símbolo de la unión y del amor. ar en no 
Llegó al país con los inmigrantes italianos y se 
quedó entre nosotros para siempre. Como un italia- 
El dul no acriollado sentó sus reales en Corrientes angos- 
pan ce ta y Suipacha, en la pastelería de José Reibaldi y 


Angel Gandini, a la que acudían en 1875 todos los 


ci que deseaban disfrutar de un pan dulce genovés o 
vene ano milanés, hechos con abundantes huevos, perfuma- 
dos con cedrón abrillantado, pasas sultanas y cásca- 

El pan dulce veneciano o “pandoro de Verona”, tí- ras de naranja. Las cubiertas del milanés decoradas 


pica golosina de Nochebuena es oriundo de la con azúcar, granulada, almendras tostadas y piño- 
célebre ciudad de Romeo y Julieta. Dio mucho nes; lustrosa y dorada la del milanés. 


¡Salud!... con sidra 
o con Champán 


En los hogares argentinos es típico celebrar las fiestas de fin de año con un brindis 
tradicional en el que intervienen la sidra o el champán, según los recursos económi- 
cos familiares. 

La sidra, más popular, es una bebida obtenida por la fermentación de la manzana. 
El champán en cambio, aunque parezca insólito, es un vino. Ambos están ligados a los 
deseos de felicidad y buenos augurios. 


El distinguido champán 


Su lugar de origen es la Champagne, región superan los 10 años de añejamiento. Pasado ese 
francesa caracterizada desde antiguos tiempos por tiempo, comienzan a presentar signos de maderiza- 
sus vides. En épocas del Imperio Romano de esas ción (sabor a madera), lo que disminuye su sabor. 
vides surgían vinos suaves, que en nada se parecían El champán es un vino efervescente que no debe 
a lo que hoy conocemos como champán. Un monje confundirse con los espumosos, como los “asti”.Bá- 
benedictino llamado Dom Perignon tuvo la feliz idea sicamente se trata de un vino blanco que armoniza 
de mezclar varios vinos de la zona, trabajando inten- con casi todo tipo de manjares. Se lo puede servira 
samente en el fenómeno de las espumas de tales lo largo de toda una comida, desde la entrada hasta 
vinos, logrando “inventar” el champán que pronto se el postre. Es igualmente delicioso servido solo, sin 
hizo famoso en el mundo entero. Según la legisla- más compañía que unas aceitunas verdes, o partici- 
ción francesa, sólo es reconocido como champán pando en numerosos cocteles. Efervescente, muy 
(champaña o champagne) el vino que proviene de grato al paladar femenino y a la vista, con una 
vides autorizadas de la Champagne, o preparado de graduación alcohólica que oscila entre los 10 y 13 
acuerdo a los procedimientos naturales conocidos grados, hace tiempo que ha dejado de ser bebida 
como el “método champañés” y otras reglamenta- exclusiva de reyes, príncipes y aristócratas, aunque, 
ciones no menos severas. por su costosa elaboración, no se puede decir que 

Existen varias clases de champán, pero pocos se trate de una bebida francamente popular. 
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O “Brut” o extra seco 

Es el más refinado de todos; el que prefieren los 
entendidos. Ligeramente áspero, se sirve con cana- 
pés de caviar, salmón o crustáceos. 


O “Sec” o seco 
Es el apropiado para servir como vino en las comidas. 


O “Demi sec” o semiseco 

Más suave que los anteriores, es excelente para 
acompañar cenas frías, aves, pescados a la crema y 
postres de frutas o almendrados. 


SS 


Cómo debe 
servirse el 
champán 


A un vino de tanta categoría se lo debe tratar con 
especial consideración y darle el marco adecuado 
con preparaciones culinarias que realcen su 
“bouquet”. 

Si acompaña a las comidas, debe ser la única be- 
bida, pues su efervescencia impide alternarla con 
otras. Una cena con champán debe planearse te- 
niendo en cuenta que, por tratarse de un vino blanco 
o rosado claro, no admite sabores de salsas oscuras, 
comidas grasas o carnes rojas muy condimentadas. 

Las copas más indicadas para beberlo son las de 
cristal en forma de caliz abierto, o las altas y alarga- 
das que se conocen con el nombre de copas “flauta”. 
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Diferentes tipos de 


6 “Doux” o dulce 

Es el habitual en el brindis de las celebraciones. 
* Cierra el menú de los banquetes, escoltando a los 

petit fours, frutas secas y abrillantadas, u otras 

golosinas por el estilo. 


O “Rosé” o rosado 

Su color rosa claro se obtiene por el agregado de 
una extracción del orujo de la uva negra. De sabor 
similar al blanco, suele tener un dejo particular muy 
agradable. No cuenta con tantos adeptos como los 
anteriores. Se sirve en las cenas de gala. 


El frío intenso del congelador no beneficia al 
champán, que debe estar frío, con la botella ligera- 
mente empañada, pero jamás muy helado porque 
pierde su aroma y su sabor. Una vez llevado a la 
mesa, hay que mantenerlo en un balde con hielo, 
con el cuello de la botella envuelto en una servilleta 
para servirlo con comodidad. 

Para verterlo en las copas es conveniente apoyar 
la botella en el borde de la copa, impidiendo con ésto 
que se forme demasiada espuma. 

Contrariamente a lo que se piensa, el tapón de 
corcho no debe saltar para festejar por su próximo 
casamiento a quién le cae en la cabeza. Para descor- 
charlo en forma correcta, se debe ir aflojando el 
corcho lentamente haciendo presión con el pulgar 
de manera tal que al salirel corcho quede en lamano 
del operador. 

En la bodega hogareña la botella debe permane- 
cer acostada para que el líquido esté permanente- 
mente en contacto con el corcho, y éste no se 
reseque. 

Tener siempre presente que el champán no sopor- 
ta un largo añejamiento y que, antes de servirlo, es 
preciso constatar que esté límpido y su color sea 
dorado claro. 


De vino 


silencioso a 
bebida 
burbujeante 


Durante las invasiones romanas en tierras galas, la 
región de Champagne debió pagar sus tributos con 
sus mejores vinos, y uno de los trofeos más codicia- 
dos eran los retoños de las vides que los romanos se 
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llevaban a sus tierras para mejorar las plantaciones 
propias. Cuando ésto ocurría el champán era todavía 
una bebida silenciosa, pues no tenía efervescencia. 
El hallazgo del vino fermentado se debió, como ya 
dije, al monje Dom Perignon, quien en 1638 comen- 
zó a dedicar todo su tiempo e ingenio a mezclar 
vinos verdes producidos con uvas negras y blancas, 
agregándoles azúcar para lograr la fermentación, 
burbujas persistentes y limpidez. Para cerrar las 
botellas, en lugar de emplear un tapón de estopa 
embebido en aceite de linaza, como era costumbre, 
recurrió a un simple tapón de madera de alcornoque. 
Pronto advirtió que el corcho favorecía la fermenta- 
ción al evitar en forma absoluta la entrada de aire en 
la botella y que la bebida adquiría un sabor muy 
agradable al paladar. La técnica enológica pertec- 
cionó años después sus formas de fabricación, 
saturando de gas carbónico los vinos apropiados. 


e Copa alegría 

Verter en una ponchera grande 
trozos de hielo, 2 vasitos de coñac 
y 2 vasitos de Triple-sec. Un mo- 
mento antes de servir, agregar 1 
botella de vino blanco helado y 1 
botella de champán rosado. Re- 
volver, retirar el hielo y servir en 
copas de champán refrescadas 
con hielo. Se puede agregar roda- 
jas de naranja pinchadas con cla- 
vos de olor. 


O Ananá cup 

Mezclar en una jarra para clericó 
1 ananá cortado en rodajas (sin el 
centro duro), 2 cucharadas de 
azúcar, 1 vasito de coñac y 1 
vasito de Kirsch. Dejar macerar 
durante 6 horas. Antes de servir, 
incorporar unos trozos de hielo 
picado y 1 botella de champán 
seco bien frío. 


La dulcísima 
$3 sidra $2 


Más consumida que el champán, la sidra es el 
producto de la fermentación natural del zumo de 
manzanas frescas, con o sin el agregado de jugo de 
peras. Contiene menos alcohol que el champán —su 
graduación oscila entre el 1 y el 6 por ciento—, su 
proporción de azúcares de 0,1 a 5 gramos por litro y 
contiene sustancias perfectamente compatibles 


con la salud. 


Ponche Felicidades 

Colocar en una ponchera 500 c.c. 
de jugo de naranja, agregar 1 
botella de champán demi sec. 1 
cucharadita de canela y 4 cucha- 
radas de azúcar. Añadir 4 naran- 
jas cortadas en rodajas finas, pre- 
viamente rociadas con 2 cucha- 
radas de jugo de limón. Mezclar 
bien, dejar reposar durante unos 
minutos, agregar unos cubitos de 
hielo y servir con algunas cerezas 
O uvas. 


S 


Es una bebida para ser paladeada, que debe 
tomarse sin apuro y nunca en grandes cantidades. 

Como el champán, debe servirse bien fría y con 
toda su efervescencia, lo que significa que una vez 
abierta una botella hay que tomar todo su contenido 
en el momento. 


O Ponche “Papá Noel” 
Colocar en una jarra 2 cuchara- 
das de azúcar, 1 vasito de coñac, 
1 vasito de Maraschino y 2 tazas 
de frutas de estación trozadas y 1 
limón en rodajas. Macerar duran- 
te 30 minutos, agregando 1 bote- 
lla de champán bien frio. 

NOTA: El champán se puede 
reemplazar con 1 botella de vino 
rosado y soda a gusto. 


O Ponche 

Disolver 220 gramos de azúcar 
con coñac, maraschino y curazao 
por partes iguales (4 medidas de 
cada uno). Poner hielo en una 
ponchera, verter la mezcla, agre- 
gar 2 tazas de frutas de estación 
(frutillas, duraznos, peras, damas- 
cos, etc.) y 2 botellas de champán 
bien frío. Completar con agua mi- 
neral y servir enseguida. 


Rosca 
de especias 
diferente 


Dulzuras 
Navideñas 


Ingredientes para 15 porciones 


Manteca, 180 g.- Azúcar impalpable, 180 g.- Huevos, 4 - Ralladura 
de naranja, 1 - Licor de cerezas, 1 copita - Harina, 350 g. - Polvo 
para hornear, 2 cucharaditas - Especias dulces, 1 cucharada - Vino 
dulce, 1 vasito - Higos blancos secos, 200 g. - Cerezas confitadas, 
100 g - Frutas glacé, 100 g. 


Batir la manteca hasta que esté cremosa. Agregar, 
de a poco, el azúcar y batir bien. Incorporar los 
huevos, uno a uno. Mezclar, añadir la ralladura de 
naranja y el licor de cerezas. Tamizar al harina con 
el polvo para hornear y las especias. Agregar a la 
primera preparación, alternando con el vino. Picar 
los higos y las cerezas y mezclarlos a la preparación 
anterior. Verter la mezcla en un molde Savarin de 26 
cm de diámetro forrado con papel enmantecado. 
Hornear durante 50 minutos a temperatura mode- 
rada. Una vez fría, pintar con almibar espeso y 
decorar con frutas glacé. 


Nota: Si se desea, utilizar un molde barra de 26 cm. de 
largo. 


Barritas 
de maní 


Ingredientes para 36 barritas 


Masa de tarta, 200 y - Mermelada o dulce de leche, cant. nec. - 
Huevos, 3 - Azúcar, 250 g - Manteca muy blanda, 100 g - Cacao, 
100 g - Harina, 80 g - Maníies tostados y picados, 100 g - Ron, 1 
copita - Esencia de vainilla, 1 cucharadita - 

Cubierta de Chocolate: Chocolate para taza, 100 g - Agua, 2 
cucharadas - Manteca, 50 g. 
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Estirar la masa para tarta bien fina, colocarla en una 
placa de 35 cm por 25 cm, enmantecada y enharina- 
da y untarla con la mermelada de dulce de leche. 
Aparte, batir ligeramente los huevos y agregarle la 
manteca casi derretida, el cacao y la harina. Mezclar 
bien y añadir los maníes tostados y picados, el ron y 
la esencia de vainilla. Verter sobre la masa de tarta 
untada con dulce de leche, espolvorear con azúcar 
molida y hornear a temperatura máxima durante 25 
minutos. Enfriar, verter la cubierta de chocolate, 
dejar secar y cortar barritas de 7 cm de largo por 3 
cm de ancho. 


Cubierta de Chocolate: 

Disolver el chocolate en el agua a fuego suave, 
retirar, incorporar la manteca, batir enérgicamente y 
utilizar. 


Tronco florido 


Ingredientes para 10 porciones 


Yemas, 6 - Azúcar molida, 50 g - Esencia de vainilla, unas gotas - 
Claras, 6 - Harina tamizada, 50 g - Polvo para hornear, 1 cucharadita 
al ras. 

Relleno: Crema de leche, 200 g - Azúcar, 1 cucharada - Dulce de 
leche, 3 cucharadas - Cacao, 1 cucharada colmada - Licor, 1 
cucharada - Dulce de batata, 100 y. 


Batir las yemas con el azúcar hasta punto crema, 
agregar la esencia de vainilla y la harina previamente 
tamizada con el polvo para hornear, reemplazando 
el batidor por una espátula de madera. Mezclar 
suavemente, incorporar las claras batidas a nieve. 
Verter en una placa para horno enmantecada y 
forrada con papel blanco enmantecado. Hornear a 
temperatura máxima durante 8 ó 10 minutos. Des- 


moldar sobre una servilleta espolvoreada con azú- 
car molida, despegar el papel y arrollar dejando el 
papel. Enfriar. Aparte, batir la crema de leche con el 
azúcar. Cuándo comience a espesar, agregar el 
dulce de leche y el cacao. Batir hasta que resulte 
armado. Añadir el licor y el dulce de batata hecho 
puré. Mezclar en forma envolvente y utilizar. 
Armado 

Extender el arrollado, rociarlo con unas gotas de ron 
y cubrirlo con la mitad del relleno. Arrollar, acomodar- 
lo en una fuente y cubrirlo con el relleno restante. 
Grabar la cubierta con un tenedor, imitando un 
tronco y adornar con hojas de mazapán u otros 
motivos a gusto. 


Ingredientes para 12 porciones 


Yemas, 5 - Azúcar, 140 g - Ralladura de limón, 1 cucharadita - 
Escencia de vainilla en polvo, 1 pizca - Crema de leche, 4 
cucharadas - Claras, 5 - Harina, 140 g - Polvo para hornear, 2 
cucharaditas - Fécula de papas, 1 cucharada. 

Relleno: Claras, 2 - Azúcar, muy fina, 2 cucharadas - Mermelada 
de frutillaS 3 cucharadas - Crema de leche batida, 2 cucharadas - 
Nueces picadas, 2 cucharadas. 

Cubierta: Merengue italiano de 3 claras. 


Colocar en un bol las yemas, el azúcar, la ralladura de 
limón y la esencia de vainilla. Batir hasta que las 
yemas tomen color claro, Agregar la crema de leche 
de a poco, y luego las claras batidas a nieve. Por 
último, incorporar la harina previamente tamizada 
con el polvo para hornear y la fécula de papas. Verter 
en un molde de 26 cm de diámetro, enmantecado y 
enharinado. Hornear durante 10 minutos atempera- 
tura moderada y proseguir la cocción a temperatura 
suave por 40 minutos más. Enfriar y rellenar con la 
crema de frutillas. 

Relleno 

Batir las claras, agregar el azúcar y seguir batiendo 
hasta que estén consistentes. Añadir la mermelada 
de frutillas y seguir batiendo. Cuando la preparación 
esté bien firme, agregar la crema de leche batida y 
salpicar con las nueces picadas. 

Armado 

Cubrir la torta rellena con el merengue italiano, 
reservando un poco para hacer una bordura con 
manga y boquilla rizada. Decorar con moños rojos y 
hojas de muérdago naturales. 


Ingredientes para 20 porciones 


Harina, 250 g - Levadura de cerveza, 20 g - Leche tibia, 70 cc- Sal, 
1/2 cucharadita - Manteca, 120 g- Huevos, 3 - Azúcar molida, 30 g- 
Agua de azahar, 1 cucharadita - Frutas picadas, 100 g - Azúcar 
refinería, 100 g - Ron, 1 copita. 


Colocar en un bol 3 cucharadas de harina, agregarle 
la levadura previamente disuelta en la leche y traba- 
jarla masa hasta formar un bollo homogéneo. Hacer- 
le un corte en la parte superior y dejarlo leudar en 
lugar templado. Poner el resto de la harina en otro 
recipiente, hacer un hueco en el centro y colocar la 
sal, la manteca, los huevos, el azúcar molida y el agua 
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de azahar. Mezclar bien estos ingredientes del 
centro, incorporar la levadura y trabajar todo hasta 
que la pasta se desprenda de las paredes del reci- 
piente. Incorporar las frutas y verter en un molde 
Savarín enmantecado. Dejar en sitio templado hasta 
que la masa llene el molde, pincelar luego la cubierta 
con huevo batido y hornear a temperatura modera- 
da durante 35 a 40 minutos. Una vez cocida, retirar, 
desmoldar y practicar varios cortes en la cubierta. 
Poner en una cacerolita el azúcar refinería, cubrir 
con agua y hervir a fuego fuerte hasta obtener el 
punto “hilo fuerte”. Agregar el ron y verter sobre la 
rosca. Enfriar antes de servir. 


Ingredientes para 60 porciones 


Merengue italiano bien consistente, 300 g - Gelatina en polvo sin 
sabor, 15 g- Copos de arroz crocante, 250 g - Coco rallado, 200 g- 
Margarina, 75 g. 


Agregar al merengue italiano la gelatina diluida en 
un poco de agua y disuelta luego a fuego suave. 
Agregar también los copos de arroz crocantes, el 
coco rallado y la margarina. Mezclar con suavidad y 
extender en una placa para horno de 2 cm de alto 
por 25 cm de largo. Dejar en la heladera hasta que la 
preparación esté firme y luego cortarla en 60 trian- 
gulitos de 3 cm de lado. 


Merengue italiano 

Poner en una cacerola 200 gramos de azúcar 
refinería o en pancitos y cubrirla con agua. Cocinar a 
fuego fuerte hasta que el almibar comience a espe- 
sar. Para probar el punto, introducir un tenedor en el 
almibar, levantarlo sin revolver y observar si las gotas 
de almibar quedan adheridas al tenedor, sin caer. 
Batir 3 claras a punto merengue y verterlas de a 
poco el almibar caliente, sin dejar de batir. Agregar 
unas gotas de esencia de vainilla y continuar el 
batido. Por último perfumarcon 1 cucharada de jugo 
de limón y batir hasta que el merengue esté claro y 
brillante. 


Ingredientes para 12 porciones 


Masa: Harina, 600 g - Azúcar, 120 g - Sal, una pizca- Queso crema, 
150 g - Huevos, 2 - Levadura de cerveza, 60 g - Leche, 120 cc - 
Ralladura de 1/2 naranja - Licor de naranjas, 1 copita. 

Relleno: Frutas glacé o abrillantadas picadas, 200 g - Pasas de 
uva Corinto, 50 y - Pasas de uva sultanas, 50 g. 

Azucarado de naranja: Azúcar molida, 100 g - Agua, 2 cuchara- 
das - Jugo de naranjas, 2 cucharadas. 


Colocar en un recipiente la harina en forma de 
corona. Aparte, batir el azúcarcon una pizca de sal, el 
queso crema y los huevos. Incorporar la levadura 
diluída en la leche tibia y verter en el centro de la 
harina. Espolvorear con la ralladura de naranja y 
rociar con el licor. Unir rápidamente los ingredientes 
centrales a medida que se incorpora la harina de 
alrededor. Formar un bollo y ubicarlo sobre un polieti- 
leno. Trabajarlo hasta obtener una masa suave y 
liviana. Si fuera necesario, espolvorearcon harina de 
vez en cuando para que no se adhiera al polietileno. 
Dejar reposar en lugar tibio durante 1 hora. Estirar 
hasta tener un rectángulo de 30 cm. de ancho por 50 
cm. de largo y 1/2 cm de grosor. Distribuírencima las 
frutas y arrollar. Ubicar el arrollado sobre una placa 
enmantecada y hacer cortes con una tijera cada 5 
cm, sin llegar al centro. Dejar leudar durante 1 hora 
en lugar tibio. Pincelar con huevo batido, espolvo- 
rear con azúcar y hornear a temperatura moderada 
durante 35 a 40 minutos. Si se desea, cubrir con el 
azucarado de naranja dejándolo caer sobre la cu- 
bierta en forma irregular, o bién espolvorear con 
azúcar impalpable. 


AZUCARADO DE NARANJA 

Hervir el azúcar con el agua durante 10 minutos. 
Agregar el jugo de naranja y revolver hasta que la 
mezcla resulte opaca. 


Ingredientes para 4 docenas 


Manteca blanda, 200 g - Azúcar impalpable, 200 g - Miel, 4 
cucharadas - Yemas, 4 - Ralladura de limón, 1 cucharada - Esencia 
de vainilla, 1 cucharadita - Vinagre, 1 cucharadita - Harina, 500 g - 
Especias dulces, 1 cucharada - Cremor tártaro, 1/4 de cucharadita 
- Grana de colores, cerezas confitadas, confites plateados y coco 
rallado, para decorar. 


Batir la manteca, el azúcar y la miel hasta punto 
crema. Agregar las yemas, una a una, batiendo hasta 
integrarlas con la manteca. Incorporar la ralladura de 
limón, la esencia de vainilla y el vinagre. Mezclar y 
añadir de a poco la harina previamente tamizada con 
las especias dulces y el cremor tártaro. La pasta 
debe resultar tierna. Colocar porciones en la jeringa 
para marcar pastas dulces, aplicando distintos dis- 
cos para obtener una variedad de Delicias. Dispo- 
nerlas en placas para horno forradas con papel 
manteca enharinado. Hornear a temperatura máxi- 
ma durante 12 minutos y enfriarlas en el horno 
apagado para que resulten arenosas y suaves. 
Decorarlas con el ingrediente a gusto. 


Nota: Para colgarlas en el arbolito, perforarlas en caliente 
con una aguja gruesa previamente calentada. 
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Masas 
Varieté 


Ingredientes para 24 masas 


Yemas, 4 - Azúcar, 120 g - Harina, 120 g - Ralladura de limón, 1 
cucharada - Claras, 4 - Manteca derretida, 2 cucharadas - Coco 
rallado, 50 g. 

Varios: Almibar al ron, coñac o whisky a gusto, 1 taza - Crema 
Chantill, azucarado, granas, frutas, etc.,, cant. nec. 


Batir las yemas con el azúcar durante 10 minutos. 
Agregar la harina con el tamiz, la ralladura y lasclaras 
batidas a nieve. Por último, la manteca derretida y el 
coco rallado, en forma de lluvia. Verter la preparación 
en un molde de 25 x 25 cm. enmantecado y enhari- 
nado. Hornear a temperatura suave durante 25 
minutos, desmoldar y dejar enfriar. Rociar con almi- 
bar y cortaren distintas formas de 4 cm. aproximada- 
mente. Cubrir algunos con azucarado y decorar con 
frutas o flores de glacé. Cortar los bordes con un 
cuchillo para que queden prolijos. A otros, hacerles 
una cubierta en forma de guarda con azucarado 
coloreado. Bañar otros con chocolate cobertura 
blanco y hacerles un copete o bordura. 


NOTA: Para obtener otras variantes, hacer la misma masa 
reemplazando el coco porcacao. El glacé para decorar se 
puede reemplazar por crema de manteca. 


Golosinas 
para 
obsequiar 


O BOTONES 

Preparar un caramelo con 100 g. de azúcar y apenas 
de agua. a vez logrado, agregar almendras de 
Cajú o maní tostados. Verter por cucharadas sobre 
una placa aceitada, utilizando la mitad de la cantidad. 
Al resto de caramelo agregarle 2 barritas de choco- 
late y verter en la placa en forma de gotas grandes. 
Dejar enfriar y colocar las porciones en pirotines de 
colores. 
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0 ALMENDRADAS 

Tomar 100 g de mazapán y cortarlo en cuadraditos y 
decorarlos con trocitos de cerezas y pastillitas de 
goma de colores. 


TROPICALES 
Cortar rodajas de ananá glacé en pequeños trozos, 
envolverlos en celofán y luego colocarlos en pirotines. 


O MEDALLONES 

Disolver chocolate cobertura blanco y dejar caer 
sobre papel parafinado pequeñas porciones en 
forma de medallones. Antes de que se enfríe decorar 
con grageas de colores. 

O SORPRESAS 

Una golosina divertida consiste en pasar pastillas de 
goma por azucarado o fondant. Luego ubicarlas en 
pirotines y decorar con un confitito de color. 

O MARROC 

Utilizar pasta de praliné, cortarla en cuadraditos o 
medallones y luego decorarlos a gusto. 

Una vez hechas todas las variedades, colocarlas en 
una caja bonita, o cofre para obsequio. 
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Ingredientes para 18 panetones 


Manteca, 200 g - Azúcar, 200 g - Miel, 50 g - Yemas, 4 - Ralladuras 
de limón y naranja, a gusto - Harina, 500 g - Polvo para hornear, 4 
cucharaditas - Sal, 1 pizca - Leche, 50 c.c. - Extracto de malta, 1 
cucharadita - Agua de azahar, 2 cucharadas - Coñac, 1 copita - 
Frutas secas, 250 g- Anís en grano, 1 cucharada- Claras batidas a 
nieve, 4. 


Varios: Fondant, 100 g - Pasta de almendras, 100 g. 


Batir la manteca con el azúcar hasta punto crema, 
agregar la miel, las yemas y mezclar bien. Incorporar 
las ralladuras de limón y de naranja. Luego la harina 
previamente tamizada con el polvo para hornear y la 
sal, alternando con la leche y el extracto de malta. 
Añadir el agua de azahar, el coñac, las frutas secas, 
el anís en grano y las claras batidas a nieve. Tomar la 
masa, sobarla y formar bollos de 8 cm. de diámetro. 
Ubicarlos en placas enmantecadas y dejarlos repo- 
sar durante 10 minutos. Pincelarlos con huevo bati- 
do, disponer sobre ellos tiras de masa en forma de 
cruz y hornearlos durante 30 minutos a temperatura 
moderada. Una vez fríos bañarlos con fondant o bien 
decorarlos con borlitas de pasta de almendras. 


NOTA: También se pueden hornear en un molde grande, 
como pan dulce, ya que su sabor es similar. 


Ingredientes para 2 panes 


Harina, 500 g - Sal, una pizca - Levadura de cerveza, 25 y - Leche 
tibia, 200 g - Miel, 150 g- Clavo de olor molido, una pizca- Huevo, 1 
- Margarina blanda, 120 g - Esencia de naranjas, unas gotas - 
Nueces molidas, 50 g - Azúcar, 2 cucharadas. 


Colocar la harina en un recipiente, agregarle la sal y 
hacer un hoyo en el centro. Disolver la levadura de 
cerveza en la leche y verter en el centro de la harina. 
Incorporar la miel, el clavo de olor, el huevo, la 
margarina bien cremosa y la esencia de naranjas. 
Batir los ingredientes centrales hasta unirlos e ir 
incorporando la harina de a poco, hasta formar un 
bollo. Agregar las nueces y colocar el bollo en una 
bolsa de polietileno y golpearlo varias veces. Luego 
poner la bolsa con la masa en lugar templado hasta 
que leve al doble de su volumen. Cortar la masa en 
dos y formar dos bollos. Colocar en moldes para pan 
de 24 cm de diámetro, previamente untados con 
margarina. Una vez que la masa llegue al borde del 
molde, pincelar la cubierta con clara de huevo o 
leche, espolvorear con azúcar y hornear durante 30 
minutos a temperatura moderada. 


NOTA: Conservar envueltos en celofán. Este tipo de pan 
es indicado para servir con mermelada a la hora del té o 
para preparar tostadas aromáticas. 


Ingredientes para 20 porciones 


Leche o agua tibia, 6 cucharadas - Levadura de cerveza, 60 g - 
Miel, 2 cucharadas - Azúcar, 150 g - Huevo, 1 grande o 2 chicos - 
Manteca, 100 g - Ralladura de limón, 1 cucharada - Ralladura de 
naranja, 1 cucharada - Esencia de vainilla, 1 cucharadita - Agua de 
azahar, 1 cucharadita - Extracto de malta, 1 cucharadita - Coñac, 1 
copita - Harina, 600 g - Frutas abrillantadas o glacé, 250 g - Frutas 
secas, 200 g - Fondant, 100 g. 


Colocar en.el vaso de la licuadora la leche o el agua 
tibia, la levadura de cerveza, la miel, el azúcar, el 
huevo, la manteca blanda, las ralladuras de limón y 


naranja, la esencia de vainilla, el agua de azahar, el 
extracto de malta diluido en un poco de agua, el 
coñac y una taza de harina. Licuar durante 30 
segundos, hasta que los ingredientes se integren 
completamente. Aparte, colocar el resto de harina 
con una pizca de sal en un bol. Hacer un hoyo en el 
centro y verterallílosingredientes licuados. Tomar la 
masa desde el centro hacia afuera con cuchara de 
madera. Adicionar las frutas y formar un bollo, traba- 
jando siempre con la cuchara de madera. Colocar 
sobre un polietileno espolvoreado con harina y 
sobar la masa durante unos segundos. Cuando esté 
suave, ubicarla en un molde para pan dulce de 18 cm 
de diámetro, forrado con papel manteca enmante- 
cado y enharinado. Cubrir con polietileno y dejar 
leudar en lugar tibio hasta que doble su volumen. 
Pintar con manteca derretida y huevo batido y 
hornear a temperatura moderada durante 45 a 50 
minutos. Retirar, y dejar enfriar en el molde, desmol- 
dar y cubrir con el fondant disuelto. Antes de que se 
seque, adherir frutas confitadas a gusto. 


Ingredientes para 12 porciones 


Manteca, 100 g - Azúcar impalpable, 120 g - Miel, 3 cucharadas - 
Yemas, 5 - Licor Cherry, 2 copitas - Harina, 50 g - Fécula de maíz, 
100 g - Cacao dulce, 50 g - Polvo para hornear, 2 cucharaditas - 
Cerezas en almíbar, 250 y - Claras batidas a nieve, 5. 


Batir la manteca hasta que esté cremosa, agregar el 
azúcar impalpable y continuar batiendo hasta unir 
bien. Incorporar la miel y mezclar. Añadir las yemas, 
una a una, batiendo bien después de cada adición. 
Perfumar con el licor Cherry. Aparte, tamizar la 
harina con la fécula de maíz y el polvo para horneare 
incorporar a la preparación anterior. Agregar las 
cerezas en almíbar y por último las claras batidas a 
nieve, mezclándolas con suma suavidad. Verter en 
una budinera acaramelada y hornear a baño de 
María a temperatura moderada durante 1 hora y 20 
minutos. Enfriar, desmoldar y decorar con adornos 
navideños. Servir solo o con crema de leche batida. 


Los turrones 


Esta golosina, que data del siglo XVIII, se elabora- 
ba en los primeros tiempos con almendras macha- 
cadas, azúcar y especias. No tardaron en incorporar- 
se a estos ingredientes la miel, nueces, avellanas, 
dátiles y pasas licoradas, en una amalgama de 
sabores deliciosos que tentaron el mercado mundial 
en forma creciente. 

La simpleza de su elaboración permite su fabrica- 
ción casera. Una vez armados y fríos se los conserva 


envueltos en papel celofán en lugar seco durante 
mucho tiempo. 
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El turrón puede emplearse en la preparación de 
cremas, helados y bombones utilizando cualquier 
variedad: Alicante, Jijona, Nougat, Yemas o Jaspe. 
Bañados con chocolate cobertura y envueltos en 
papel dorado son un espléndido obsequio navideño. 

En su elaboración casera hay que respetar las 
cantidades indicadas en las recetas, seguircuidado- 
samente las indicaciones y cuidar los tiempos de 
cocción para que el resultado sea óptimo. De estos 
factores depende su conservación, ya que un turrón 
mal preparado se altera pronto y fracasa. 


Turrón de 
mazapán 


Ingredientes para 1 turrón de 8 a 10 porciones 


Almendras, 250 g - Azúcar de refinería, 250 g - Cremor tártaro, 1 g- 
Agua, 1/2 pocillo. 


Pelar las almendras, remojarlas y quitarles la película 
que las recubre. Ubicárlas en una placa y llevarlas a 
horno moderado, hasta que se doren. Retirar, enfriar 
y pasarlas por la licuadora hasta que estén bien 
molidas. Aparte, colocar el azúcar, el cremortártaro y 
el agua en un recipiente. Hervir hasta obtener un 
almíbar a punto de “hilo flojo”. Añadir las almendras 
molidas y, si se desea, 1 cucharadita de ralladura de 
limón. Mezclar bien, trabajando la mezcla con cu- 
chara de madera hasta que resulte uniforme. Colo- 
car en moldes especiales para turrón o en una caja 
de madera forrada con papel manteca o de aluminio. 
Presionar con una tablita para que quede bien liso. 
Enfriar y consumir al día siguiente. 


NOTA: Se conserva durante semanas envuelto en papel 
manteca o celofán. 


Crema de 
turrón 


Ingredientes para 6 porciones 


Turrón de maní, 200 g - Leche, 500 c.c. - Azúcar, 200 g - Gelatina en 
polvo sin sabor, 7 g - Queso crema, 200 y - Esencia de vainilla, 1 
cucharadita - Duraznos en almíbar, 6 - Obleas, 12 - Grana de 
chocolate, a gusto. 


Cortar el turrón en trozos y licuarlos junto con la 
leche y el azúcar. Añadir al licuado la gelatina en 
polvo sin sabor diluida, el queso crema y la esencia 
de vainilla. Mezclar y verter en cubeteras. Dejaren el 
congelador durante 1 hora. Servirbochas de helado 
en copas de boca ancha, salpicar con grana de cho- 
colate, decorar con gajos de duraznos y completar 
con 2 obleas. 


560 


Detalles 
importantes 


Para que los helados caseros resulten perfec- 
tos, preste atención a lo siguiente: 

1 - Que los ingredientes sean frescos y de buena 
calidad. 

2- No modifique las recetas ni reemplace ingre- 
dientes, salvo indicación expresa. 

3 - Deje reposar durante 30 minutos las prepara- 
ciones licuadas, sobre todo si llevan leche en 
polvo entera, ya que ésta debe hidratarse bien. 

4 - Mantenga el congelador limpio, sin exceso de 
hielo. 

5 - Controle que el congelador esté a frío máximo 
cuando introduzca el helado. Cuando más 
baja sea la temperatura más rápido alcanzará 
el punto helado y una consistencia suave, 
“soplada” y sin cristales. 

6- No abra el congelador mientras se está ha- 
ciendo el helado. 

7-Vierta la mezcla en las cubeteras o en la 
heladora cuando esté tibia. 

8 - Utilice moldes de aluminio o metal para con- 
servar el helado ya preparado, pues son los 
mejores conductores del frío. 
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Esta delicia navideña es una 
pirámide formada con bombitas 
rellenas con cremas y adheridas 
unas con otras mediante un baño 
de caramelo. Como el interior de 
la pirámide es hueco, se coloca 
allí una pequeña luz que iluminará 
el postre dándole una apariencia 
lindísima. Los comensales se sir- 
ven las bombitas rellenas des- 
prendiéndolas con cuidado. 

La denominación del postre es, 
enrealidad, “croque - en- bouche”, 
que quiere decir “algo crocante 
en la boca”, característica que se 
logra con el baño de caramelo. 


Preparación 

€ Poner en una cacerola 500 c.c. 
de agua, 1 cucharadita de sal y 
180 gramos de manteca. Cuando 
rompa el hervor, retirar del fuego y 
agregar de golpe 250 gramos de 
harina. Revolver rápidamente con 


Receta tradicional 
El espectacular 
“Croquembouche” 


O Fuera del fuego, incorporar, 
una a una, 6 u8 yemas y 1 cucha- 
radita de agua de azahar. Debe 
quedar una masa lisa y nada chirle. 
O Enfriar, poner en manga con 
boquilla lisa y formar copetes de 
masa sobre placas limpias, secas 
y sin untar. Horneara temperatura 
moderada hasta que se dilaten y 
adquieran un suave color dorado. 
Bajar la temperatura al mínimo 
para que se sequen y resulten 
livianas y huecas por dentro. 


e Enfriar las bombitas, hacerles 
un pequeño tajo al costado y relle- 
narlas con crema Chantillí, crema 
de chocolate o crema pastelera. 
O Poner 350 gramos de azúcar 
refinería en una cacerola, cubrirla 
con agua, agregar 1 cucharadita 
de glucosa y cocinar hasta punto 
caramelo, no demasiado oscuro. 


cuchara de madera. 


e Volver la cacerola al fuego y 
remover hasta que la pasta de la 
masa bomba (ver entrega número 
24) esté bien lisa y se despegue 
con facilidad de la cacerola. 


Cu, 


6 Pasar una a una las bombitas 
por este caramelo y pegarlas una 
al lado de la otra formando una 
pirámide hueca. 

O Si se desea, salpicar con al- 
mendras peladas. 


